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DISSERTATION 

SUR   LA 

SITUATION, 

D  E 

BOURGOGNE, 

SUR   LES 

VINS  quelle  prod uit,  fur  la  ma- 

mere  de  cultiver  tes  VIGNES,  de  fairs  le 

VIN,  &  de  l'e'prouver  ;  fur  les  qualitez,  finelTe,  couleur, 
&  duree  des  differens  VINS  que  produit  la  cote  de  ffeaun© 
avec  le  nom  de  tous  les  bons  coteaux  graves  exaclement 
dans  une  carte  Geographique  des  Collines  dc  la  haute 
BOURGOGNE  ;  fur  la  facilite  d'avoir  de  ces  VINS,  & 
qui  il  faut  s'adrefTer  pour  cela,  deux  moyens  pour  les 
faire  venir  a  LONDRES  fans  alteration  &  a  bon  marches 
le  tout  precede  d  une  Ode  Latine  qui  fait  Feloge  du  VIN 
de  Volnet  adreflee  a  un  des  plus  fcavants-  Hornmes  de 
l'EUROPE,  avec  la  COPIE  de  la  LETTRE  que  ce  fcavant 
envoya  a  l'AUTEUR  de  cette  ODE  &  de  cette.2)J«fc 
SERTATION. 

Par  Mr.  ARNOUX,  Preeepteur  de  Mfs.  les 
Fits  de  J.  Freeman,  Efq. 

Modicus  fed  Unicus. 

A    LONDRES: 

Imprime  chez  Samuel  Jallasson,  en 
Prujeatfs  Court,  Old  Bally,  &fevendchez 
P.  du  Noyer,  a  la  lete  d'Erafme,  &  che£ 
N.  Prevost,  vis  a  vis  Southampton-Street 
dans  le  Strand.     M.dcc.xxviii. 


AVIS  au  LECTEUR. 


MONS.  Le  Chevalier  Andre  Fontaine 
cy-devant  vice-Chambellan  de  la 
Princefle  m'avoit  demande  une  petite  Dif- 
fertation  touchant  les  differents  Vins  que 
produit  la  Bourgogne,  je  luy  en  fis  une, 
il  la  montra  &  plufieurs  Seigneurs  qui  lui 
dirent  qu'il  falloit  la  rendre  publique- 
L'approbation,  que  luy  donna  ce  Chevalier 
connu  par  tout  par  fon  grand  merite,  par 
fon  jufte  difcernement,  &par  fon  gout  fi 
judicieux  fur  toutes  forte  de  chofes,  m'a 
engage  a  en  faire  prefent  aux  Seigneurs : 
car  il  n'y  a  gueres  qu'a  eux  k  qui  ce  petit 
ouvrage  convienne. 


CLA- 


ClArissimo  Domino, 
DOMINO 

CULTURIO, 

Regiorum    Numifmatum 

Socio,  nee  non  in  Collegio  Regio 

Parifienfi  Eloquentiae  Profeffori,  plu- 

ries  Parifienfis  Academiae  Re&ori, 

plures  Vini  Volnei  lagenas 

mittebam  &  fie  canebam 

AnnoDom.  172/: 

ODE. 

SORS  Grata  Vobis  !  ite  fuperftites> 
Belnenfium  Vos,  Gloria  Montium : 
EtVerfibus  [uavem,  lageri*, 
Dicite  CULTURlOfalutem. 

Si  mult  a  pojfunt  magnaque  Rhetor rs, 
Et  /i  Poetic  duke  canunt^  mero  & 
Unguntur  :  altd  namque  Vatum 
Mente  manet  monitum  *  Cratini. 

*  Prifco  Ci  credis,  Mccasnas  dofte,  Cratino, 
Nulla  placere  diu,  neque  vivere  carmina  poflunt. 
Qua;  fcribuntur  aquas  potoribus.  Horat.  lib.  i.  Epift.  19. 

A  2  Foe- 


Faecundus  at  ram  follicttudinetn 
Bacchus  repellit,  dijjipat  &  met  us  > 
Effertque  labentem  Senettam, 
Militibus  dot  Q)  arma  pigris  : 
Mentemque^  &  artus  reddimus  integrosy 
Cur  as  e  daces  vertimus  in  jocosy 
Mendofa  prorfus  funt  heat  a 
Signa  aliunde  petit  a  vita,. 
Plus  pot  us  aequo  fulmina  Juppiter 
Vibrat,  ferenum  turbat  &  aether  a 
Nigris  protellis?  &tonitru 
Incutiente  Viris  pavorem. 
Conviva  ccelis  &  *  Lodoix  merum 
She  ore  nettar  pur  pur  eo  bibit ; 
Eft  ilia  merces  tot  laborum  : 
Anne  Diis  alia  eft  vohiptas  ? 
Nat  as  in  ufumfufcipe  Nos  tuumy 
§>uales  Inacchus  Volneus  excolit , 
O  parte  ab  omni  Nos  beat  as 
Ambrofiis  labiis  bibendas  ! 
Facunde,  cujus  nil  animum  fugit 
Arcanum  in  annis,  tempora^  CUUiURIj 
Denfis  tenebris  involuta 
Arte  tudfubitb  in  not  ef cunt. 
Si  deli  cat  o  nafcimur  in/oh) 
Ex  hinc  meremur  mellifluo  bibi 
Ex  orey  quo  manant  £§  artesy 
Et  document  a  fcientiarum. 

*  Ludov/cns  XIV.  paulo  ante  obierat. 

Fun- 


Fundemur  anno  largiils  altera 
rfe  coram,  amicd  fufcipe  Nosmanu^ 
Sis  jempiternumjis  Alumni 
Pr^jidiumque,  decujque  nojiri 


c  o  p  I  E 

D  E    L  A 

L    E   T  T   R   E 

D  E 

Mr.  AeUABBt 

COUTURE, 

A  l'Auteur  de  cette  ODE. 

Au  College  Royal,  i^Marty 
1715. 

J 'AY  recu,  Mon  cher  Monfieur,  les  bou, 
teilles  que  vous  m'aves  fait  Phonneur 
de  m'envoyer.  Je  ne  vous  dis  encore  rien  de 
la  liqueur  qu'elles  contiennent,  maisjene 
fgaurois  vous  taire  ce  que  je  penfe  des  vers 
qui  les  accompagnoient.  Je  les  trouve 
fort  beaux  &  au  del&  de  mon  merite.  Nous 
en  raifonnerons  enfemble  a  notre  premiere 
A  3  en- 


entreviie.    Cepcndant  receves  s'il  vous  plait 

mes  tres  humbles  remercimens  de  votre 

louble  prefent,  &  foyes  bien  perfuade  de 

ma  reconnoiflance  &  de  Pattachement  avec 
lequel  je  fuis, 


Moncher  MONSIEUR, 


Votre  tres-humble  &  tres- 
obeiffant  ferviteur 

COUTURE. 

DIS. 
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DISSERTATION 

SUR    LA 

SITUATION, 

D  £ 

BOURGOGNE, 

Et  fur  les 

V  I  N  S    quelle  produit,  Qfc 

LA  ville  de  Beaune  eft  le  Centre  de 
la  haute  Bourgogne,    elle  eft  fituee 
dans  le  terroir  le  plus  fertile,  gr 
fous  le  ciel  le  plus  ferein  de  cette  contre'e ; 
elle  eft  toute  environnee  de  villes,   dont 
A  4  les 
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les  moins  eloigne'es  font  Autun  ancienne 
capitale  des  Gaules,  *  Dijon  capitale  du 
Duche  d§  Bourgogne,  Nuis,  St.  Jean  de 
Laune,  Verdun,  Seurre  ou  Beliegarde, 
Chalon  fur  Saone,  Arnay  le  Due,  Saulieu, 
Flavigny,  &  Semeur.  Beaune  ne  fem- 
ble  etre  place'e  au  milieu  de  toutes  ces  vil- 
les,  qui  n'en  font  eloignees  que  de  8,  9, 
12,  21,  a  04,  mille  au  plus,  que  pour  etre 
la  nourice  de  prefque  toutes,  enleurs  diftri- 
buant  abondamment  les  liqueurs  quelle 
produit. 

Tous  les  fgavants  conviennent  unani- 
mement  que  Beaune  eft  Pancienne  Bibrac- 
te,  dont  il  eft  parle  dans  les  Commentaires 
de  Caefar  en  ces  termes,  "  Poftridie  ejus 
diei,  quod  omnino  biduum  fupererat, 
cum  exercitui  frumentum  metiri  opor- 
teret,  &  quod  a  Bibra&e  oppido  Heduo- 
rum  longe  maximo,  ac  copiofiflimo  non 
afriplius  millibus  paffuum  o&odecim  ab- 
erat,  rei  frumentariaeprofpiciendumexi- 
ftimavit,  iter  ab  Helvetiis  avertit,  ac  Bi- 
bra&e  ire  contendit. 
Caefar  n'ayant  plus  que  deux  jours 
pour  faire  diftribuer  du  ble'  a  fon  arme'e, 


*  J'ay  marque  un  Evefche  a  ^Dijon  dans  la  Carte  cy-joirJey 
C* eft  que  C7l/Tr.  le  <Duc  Gouverneur  de  <Bourgogne  pendant  (on 
miniftere  Fa  honor  ie  oVun  Eve  [que,  &  pour  dedomager  V  eve  [que 
de  Langres  de  la  perte  de  cette  grande  ville,  il  luy  a  afftgne  une 
ptfbaye  de  grand  revenu  pour  toujour:.  QSMr.  <Boyer  en  eft  pre- 
mier Evefque ;  QTld'r.  le  <Duc  a  demembre  aujji  fa  xtoitie  cfe 
Vuniverftte  de'BefanJfonpour  la  tranfporter  en  cette  ville. 
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&  n'e'tant  eloigne  que  de  13  mi  lie  au 
plus  de  Bibra&e,  ville  des  Heduens  la  plus 
grande,  la  plus  riehe,  &  la  plus  fertile,  ju- 
gea  a  propos  de  s'y  rendre  pour  y  pourvoir 
aux  munitions  alimentaires  de  fes  troupes, 
c'eft  pourquoy  il  quitta  le  chemin  de  la 
Suiffe,  &  vintaBibracte :  Com.  Cacf.  lib.  1. 
de  Bel.  Gal. 

Cefar  dit  ailleurs  que  Bibra&e  parmi  les 
Celtes  des  Heduens  eft  la  plus  grande,  &  la 
of  us  fertile  Cite  des  Gaules,  celle  qui  a  le 
olus  d'autorite'  parmi  les  Heduens,  dans 
aquelle  il  affembloit  le  confeil  de  guerre, 
ou  il  donna  des  loix,  &  ou  il  paffoit  les 
quartiers  d'hiver  avec  fes  troupes;  il  dit 
encore  que  cette  ville  eft  fituec.au  pied 
d'une  colline,  &  qu'elle  n'eft  pas  eloignee 
de  la  ville  d'Autun:  tout  cela  fe  trouve 
vray  tant  par  raport  a  la  fertiiite  de  fon 
terroir,  de  fa  Situation,  &  de  fa  diftance 
d'Autun  dont  elle  n'eft  eloignee  que  de 
24  mille. 

Cependant  Bibra61e  ayant  ete  le  theatre 
de  plufieurs  guerres,  ayant  efluie  plufieurs 
lieges,  Beaune  fut  batie  fur  fes  ruines,  & 
a  tire  fon  nom  de  Bellone,  parce  que  fes 
habitants  avoient  toujours  ete  eleve's  dans 
la  difcipline  militaire,  &t  depuis  en  Latin  fe 
nomma  Bellona  &  enfuite  Belna.  Les  dif- 
ferentes  guerres  qui  ont  ravage  ce  pais,  n'y 
ont  laiffe  aucun  monument  de  cette  anti- 
quite  refpe&able  dont  on  voit  de  ft  beaux, 
&  fi  precieux  reftes  dans  la  ville  d'Autun. 

Qu'il 
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Qu'il  me  foit  permis  de  faire  icy  une  pe- 
tite digreffion  pour  entretenir  le  le&eur 
des  Antiquite's  que  j'y  ay  vues,  pendant 
ua  long  fejour  que  j'y  ay  fait. 

Le  plus  beau  morceau  d'antiquite'  que 
que  Ton  y  voit  eft  un  amphitheatre  d'une 
afies  vafte  etendiie  ;  les  traces  &  les  vefti- 
ges  ufes  par  le  tems,  &  qui  fubfiftent  enco- 
re dans  un  demi  cercle  qui  en  refte,  por- 
tent bien  un  tiers  de  milled'etendiie  ;  on  y 
voit  encore  les  cavernes  ou  les  lions,  les  ti- 
gres,&  les  autres  betes  feroces  etoient  renfer- 
mees,  Jes  reftes  des  anciens  murs  de  la  ville 
y  paroiflent  encore  en  partie,  &:  montrent 
que  Fenceinte  de  cette  ville  pouvoit  bien 
porter  fix  a  fept  mille  de  circonference ;  la 

Slace  qui  eftau  milieu  de  la  ville  plus  gran- 
e  quatre  fois  que  le  quarre  de  St.  James, 
ou  les  troupes  iaifoient  Fexercice  des  ar- 
mes,  &  que  Ton  apelle  le  champ  de  Mars; 
le  tombeau  de  Divitiacus  qui  eft  une  tour 
ronde,  qui  fort  dela  terrecommeunemaf- 
fe  informe,  &  qui  tout  a  coup  finit  en  fe 
retreciffant  par  en  haut ;  cette  maffe  qui 
n'a  ny  iffue  ny  ^pLtreej  devee  fur  une  col- 
line  ufe'e  par  le  tems,  ne  paroit  plus  qu'un 
bloc,  tant  le  fable  la  chaux  &  les  pierres 
font  deveniies  un  foul  Tout  par  les  fduies 
&  l'air  qui  k$  out  calcine'es  ;  cette  pyra* 
roide  fubfifte  depuis  pres  de  deux  grille  ans ; 
il  refte  encore  de  cette  ancienne  cit£  deux 
pprtes  qui  fe  font  roidies  contre  le  tems 
qui  coafume  tout  ce  que  les  mortels  veu- 

lent 
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Jent  etefnifer.  L'une  plus  elevee  fur  qua- 
tre  piles  maffives  enrichies  de  bas  reliefs  & 
d'hieroglifes  forme  trois  ceintres  couron- 
ne's  d'un  rang  d'archite&ure  de  pierres  can- 
nelees,  qui  font  toutes  d'une  hauteur  ex- 
treme, fans  qu'on  entrevoye  les  jointures, 
ny  le  ciment  qui  les  unit.  On  y  voit  en- 
core la  moitie'  du  temple  de  Janus,  le  tnont 
&  la  foret  des  Druydes,  le  mont  Joiiy,  au- 
trefois mons  Jovis  :  pour  peu  qu'on  y  f ou- 
i'ffe  la  terre  on  y  trouve  des  urnes  &:  des 
medailles,  meme  fous  le  foe  de  la  chariie  ; 
mais  revenons  a  la  ville  de  Beaune* 

Elle  n'a  rien  de  ces  reftes  antiques,  ny 
de  ces  froides  reliques  que  Fair  confume, 
&  que  le  terns  reduit  en  cendre  ;  elle  ne  fe 
glorifie  que  par  fes  bons  vins  qui  tous  les 
ans  donnent  a  fes  ci  toy  ens  de  nouvelles  ri- 
ehefles  :  cependant  elle  etoit  il  n'y  a  pas  un 
fiecle  une  place  forte,  elle  eft  encore  en*, 
toure'ed'un  large  fofle  prefqu'a  fonds  de  cu- 
ve  qu'arrofe  la  riviere  de  Bourgeoife,  qui 
prend  fa  fource  a  un  demi  mille  au  pied 
d'une  de  fes  collines,  elle  eft  ceinte  d'ui> 
rempart  flanque  de  quelques  tours  &  de 
cing  gros  baftions  :  le  fofle  qui  environne 
la  ville  porte  plus  d'un  mille  &  demi  de 
circonference :  fes  citoyens  y  Joiiiflent  pref- 
que  totijours  d'un  air  pur  &  d'un  ciel  fe- 
rein  :  eloignee  de  cent  lieiies  de  la  mediter- 
ranee,  &  de  l'Ocean :  fes  eaux  font,  pour 
ainfi  dire,  en  balance,  quand  il  s'agit  de 
decider  de  leur  cours ;  il  femble  meme  qu'- 

un 
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un'etang  de  fon  voifinage  qui  fe  voit  dans 
toutes  les  Cartes  de  France  fous  le  nom 
d'e'tang  de  long-pendu,  fe  foit  opiniatre  a 
partager  de  fes  eaux  Tune  &  Taut  re  mer  ; 
feroit-ce  une  reconnoiffance  de  ce  que  peut 
etre  chacune  a  leur  tour  luy  rendent  par 
moitie  la  part  du  bienfait  qu'elles  en  recoi- 
vent  ?  chofe  admirable  a  voir !  La  nature  en 
luy,  a  peut-etre  donne  aux  Francois  l'ide'e 
de  la  jon&ion  des  deux  mers ! 

Cette  ville  peut  compter  quatorze  a  quin- 
ze  mille  habitants,  dont  le  quart  paffent 
leurs  jours  a  cultiver  les  vignes,  un  autre 
quart  a  exercer  nonchalamment  quelques 
profeflions  qu'ils  ignorent,  &  la  moitie  a 
joiiir  des  plaifirs  d'une  vie  molle,  oifive,  Sc 
delicieufe :  la  goute  &  les  maladies  font  ban- 
nies  de  fes  murs :  de  ces  c6teaux  qui  produi- 
fent  des  vins  fi  exquis  for  tent  des  fontaines 
de  glace,  &  de  petites  revieres  claires  com- 
me  du  criftal  fondu ;  ces  eaux  for  tent  de 
la  terre  en  ligne  oppofe'e  a  la  perpendicu- 
laire,  boiiillonnant,  &  pouffant  hors  de  la 
terre  en  haut  des  globes  de  criftal  de  roche 
qui  confer  vent  leur  figure  Spherique,  juf- 
qu'a  ce  qu'ils  foient  parvenus  a  la  fuper- 
ficie. 

La  purete  &  la  le'gerete'  de  fes  eaux  font 
qu'on  y  mange  le  pain  le  plus  le'ger  &  le 
meilleur  de  toute  la  France  :  le  betail  n'y 
eft  ny  fi  gros,  ny  fi  gras  qu'en  Angleter- 
re,  mais  il  y  eft  d'un  gout  plus  delicat  : 
le  gibier  y  eft  delicieux,    fur  tout  celuy  qui 

habi- 
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habite  les  collines,  ou  il  croift  du  thim  & 
de  la  marjollaine,  &  dans  quelques  en- 
droits  du  genet  ;  &  au  mois  de  Septembre 
un  petit  oyfeau  plus  gros  que  la  linotte, 
&  plus  petit  que  Paloiiette  vient  fournir 
aux  habitants  deces  coteaux  le  plus  friand 
mets  quifepuiffe  fervir  fur  la  table  des 
Roix  :  c'eft  le  Becafigue  qui  fort  des  bqis 
defque  le  raifin  eft  mur,  fe  jette  dans  les 
vignes  ou  il  s'engraiffe  des  grains  de  rai- 
fins  qu'il  pique  avec  fon  bee  fin  &  pointu, 
dont  il  fuce  la  liqueur,  &  du  jus  defquels 
il  s'enyvre  re'ellement.  Cet  Oyfeau  vient 
dans  les  vignes  petit  &  maigre,  &  peu  de- 
tems  apres  fa  graiffe  s'etenci  jufqu'a  Tex- 
tremite  de  fes  ailes,  de  telle  forte  qu5il  ne 
peut  plus  voler  que  de  huit  a  dix  pas  a  caufe 
de  la  pefanteur  du  volume  qu'il  a  acquis 
fur  les  pampres  de  vigne,  de  forte  que  pour 
faire  un  vol  plus  leger,  il  faudroit  qu'il 
fuivit  le  confeil  q'Horace  fait  donner  par 
la  Belette  a  un  Renard  maigre  qui  par  un 
tr6u  e'troit  etoit  entre  dans  un  grenier  de- 
ble 

\Jubifiu 
Macra  cavum  repetes  arftum  quern  macro. 

Et  que  la  Fontaine  a  traduit  ainfi 

Vous  etes  maigre  entree  ilfaut  maigre  fort  tr. 

On  pretend  &  je  le  croy,  que  ce  petit  oyfeau 
eft  le  mets  le  plus  exquis  qu'il  y  ait  en  Eu- 
rope : 
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rope :  J'en  ay  vA  beaucoup  en  Angleterre, 
j'y  en  ay  meme  tue  par  curiofite' ;  mais 
comme  ils  n'y  trouyent  pas  la  meme  li- 
queur &  les  memes  aliments  que  dans  la 
Bourgogne,  ils  n'en  ont  rien  du  gout. 

Beaune  eft  fignale  par  la  magnificence 
de  fon  hopital  que  fonda,  &  que  fit  batir 
le  Chancelier  Rolin.  Philippe  le  Bon  Due 
de  Bourgogne  ayant  fgu  qu'a  fon  premier 
officier  etoit  echapee  une  fi  grande  oeuvre 
de  piete  &  de  charite  fe  prit  a  rire  &  dit 
que,  puifque  fon  Chancelier  avoit  fait  tant 
de  pauvres  pendant  fa  vie,  il  etoit  jufte  qu'il 
les  logeat,  &  qu'il  les  nourit  apres  fa  mort, 

Les  collines  de  la  haute  Bourgogne,  qui 
produifent  leVin,  lefeul  Vin,  qu'onpuiffe 
&  qu'on  doive  apeller  Vin  de  Bourgogne, 
ne  s'etendent  que  depuis  Dijon  a  chalon  fur 
faone  ;  encore  ne  faut  il  compter  ces  vigno- 
bles  pour  la  perfe&ion,  que  depuis  chamber- 
tin  a  chagny  ;  ce  qui  peut  former  vingt  & 
quatre  mille  d'etendiie,  car  les  vins  de  Dijon 
&  de  chalon  ne  fortent  pas  des  climats  qui 
les  produifent  pour  etre  tranfporte's  dans  la 
grande  Bretagne,  dans  les  cercles  de  l'Em- 

J)ire,  &  dans  les  pa'isbas,  comme  ceux  qui 
ont  renferme's  dans  les  limites  que  je  viens 
de  marquer  cy-deffus  avec  une  grande  pre- 
cifion,  &  fans  apprehender  aucune  cenlure 
fur  ce  fujet. 

Ce  meme  rang  de  collines  dans  la  meme 
Situation,  &  au  meme  afpeft  du  foleil  s'e- 
tend  prefque  jufqu'a  Lyon,    &  toutes  ces 

pe- 
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petites  montagnes  font  couvertes  de  vignes 
par  tout,  mais  les  terres  e'tant  moins  fines 
&  moins  lege  res  a  Chalon,  plus  epaifles  a 
Tornus,  plus  groflieres  a  Macon,  cela  fait 
changer  la  forme  des  produ&ions  de  ces 
coteaux,  qui  nonobftant  le  meme  arrange- 
ment &  la  meme  Situation  produiferit  de 
fi  differentes  liqueurs. 

Toutes  ces  petites  vallees  enchainees  les 
unes  aux  autres  a  Pafpect  du  foleil  levant 
font  la  figure  d'un  arc  debande,  &  ont  a 
leur  oppofite  un  rang  de  montagnes  de  pa- 
reille  figure,  mais  beaucoup  plus  e'leve'es, 
qui  femblent  fe  reiinir,  quo!  qu'elles  foient 
eloignees  de  quinze,  vingt,  trente,  meme 
de  foixante  lieiies,  &  qui  formant  une  fi- 
gure ovalle  contribuent  a  la  plus  belle  viie 
du  monde  :  Cette  Ovalle  doit  avoir  plus 
de  cent  cinquante  lieiies  de  circonference. 

Depuis  les  collines  de  Beaune  on  voit  tou- 
tes ces  montagnes  oppofees,  ce  font  cellesde 
Suiffe,  de  laFrancheComte,  le  Mont  Jura 
dont  parle  Cefar,  apelle  a  prefent  le  mont 
St.  Claude,  celles  de  Savoye,  par  deffus 
lefquelles  dans  un  vuide  affreux,  &  dans 
un  eloignement  immenfe,  s'ele'ye  le  mont 
S.  Bernard  jufque  dans  les  nues  toujours 
couvert  de  neiges  dans  les  plus  violentes 
chaleurs  de  la  canicule,  &  qui  quoi  qu'e- 
loigne  de  foixante  &  cing  lieiies  de  Beaune 
fe  voit  diftin&ement  fans  le  fecours  d'au- 
cun  verre  qui  le  raproche  aux  yeux  des 
Spe&ateurs. 

Cette 
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Cette  Ovalle  parfaite  forme  une  plaine 
de  la  meme  figure  a  laquelle  ces  montag- 
nes  qui  Penvironnent  femblent  fervir  de 
murailles  &  de  remparts  :  cette  vafte  plaine 
eft  arrofee  par  la  Saone,  qne  Cefar  apelle 
Arcu\  &  par  le  Doux,  qu'il  apelle  Alduaf- 
dubis  en  fes  commentaires,  qui  prend  fa 
fource  au  pied  du  mont  Tura,  paffe  par 
Befan§on,  par  Dole,  &  fe  jette  dans  la 
Saone  a  Verdun  ;  II  y  a  encore  mille  au- 
tres  petites  rivieres  &  ruiffeaux  qui  apre's 
differents  tours  vont  perdre  leur  nom  dans 
la  Saone. 

Cette  plaine  fi  e'tendue,  qui  eft  comme 
le  centre  du  continent,  eft  fi  unie,  que  la 
Saone  qui  la  parcourt  trompe  dans  la  len- 
teur  de  fon  cours  les  yeux  de  ceux  qui 
la  regardeiit,  puifqu'on  a  peine  a  de'cou- 
vrir  de  quel  cote  coulent  fes  eaux  ;  Cefar 
en  fut  lurpris  luy  meme,  &  c'eft  ainfi  qu'il 
en  exprime  fa  furprife  dans  le  livre  i.  de 
fes  Com.  "  Flumen  eft  Arar,  quod  per 
"  fines  Heduorum ,  &  Sequanorum  in 
"  Rhodanum  influit  incredibili  lenitate; 
"  ita  ut  oculis  in  utram  partem  fluat,  ju« 
<c  dicari  non  poffit."  La  Saone  eft  une  ri- 
viere, qui  feparant  les  Heduens  d'avec 
les  Seouanois  (  a  prefent  la  Bourgogne 
d'avec  la  Franche-Comte')  fe  jette  dans  le 
Rhone  d'une  lenteur  fi  incroyable,  qu'on 
re  peut  avec  les  yeux  difcerner  de  quel 
cote  coulent  fes  eaux." 

C'eft 
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Ceft  dans  cette  vafte  plaine  fi  fertile  & 
fi  unie,  que  tous  les  Roix  de  France  font 
affembler  leurs  arme'es,  lorfqu'ils  veulent 
donner  le  fpe&acle  du  campement  de  tou- 
tes  leurs  troupes  aux  Reines,  &  aux  Da- 
mes de  leur  Cour. 

Derriere  le  premier  rang  de  coteaux  qui 
produifent  de  fi  bons  Vins,  &  dont  vous 
voyez  la  figure  exa&e  dans  le  plan  cy  joint, 
Ton  ne  trouve  plus  que  des  montagnes  &c 
des  valle'es  ;  les  moins  eloignees  de  ces  co- 
teaux font  auffi  toutes  plantees  de  Vignes, 
&  ces  climatss'apellentarrieres  cotes;  dans 
les  annees  que  le  foleil  fait  le  plus  fentir  fa 
chaleur,  &  que  les  plui'es  font  moins  fre- 
quentes,  les  raifins  y  font  un  Vin  tres 
bon  :  mais  il  n'a  jamais  le  parfum  des 
Vins  que  produifent  les  premiers  co- 
teaux. 

La  Plaine  de  cette  Ovalle  eft  en  partie 
couverte  de  Vignes,  fertile  en  toute  forte 
de  grains,  embellie  de  vaftes  prairies,  ou 
milleruiffeaux  fe  joiient  par  leurs  differents 
detours,  orne'es  de  belles  forets  habite'es 
de  cerfs  de  fangliers  &  fur  tout  de  chevre- 
vils  qui  y  font  delicieux,  ce  qui  fournit  a- 
greablement  aux  Seigneurs  le  divertifle- 
ment  de  la  chaffe  ;  une  grande  partie  de 
ces  terres  font  planters  d'arbres  a  plein  ou  a 
grand  vent  qui  produifent  fans  culture  des 
fruits  excellents,  defqu'ils  ont  ete  greffe's 
cela  fuffit,  le  foleil  &  la  terre  font  le  refte  ; 
les  pechersfur  tout  qui  fimpathifent  avecla 
B  Vigne 
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Vigne  y  font  fur  les  coteaux  une  foret  clai- 
re,  &  les  branches  de  ces  arbres  e'tant  epar- 
fes,  &  les  feuilles  en  etant  etroites  &  peu 
touffues,  elles  n'empechent  pas  le  foleil  de 
repandre  fur  le  raifin  fes  rayons,  qui  le 
meuriflent :  les  peches  qu'ils  produifent 
font  d'une  figure  &  d'une  couleur  qui  ne 
previennent  pas  en  leur  faveur  ;  Cependant 
quand  on  en  goute  il  femble  au  Palais  que 
c'eft  un  fruit  forme  de  Vin  &  de  Sucre. 

II  ne  faut  pas  oublier  que  deTque  le  fo- 
leil s'eleve  fur  les  montagnes  de  Savoye,  il 
a  en  perfpe6tive  les  coteaux  de  Bourgogne, 
qu'il  Brule  pendant  tout  le  jour,  &:  qu'en 
fe  couchant  derriere  les  collines  de  Beaune, 
il  darde  ks  rayons  fur  les  montagnes  de  la 
Franche  Comte'  qui  luy  font  oppofe'es,  & 
qu'il  y  meurit  en  fe  couchant  de  tres  exel- 
lents  vins,  comme  ceux  d'Arbois,  qui  font  fi 
connus  par  toute  FEurope  par  leurs  exel- 
lentes  qualite's. 

Avant  que  de  parler  de  la  qualite  des 
Vins  de  Beaune,  il  feroit  bon  de  donner 
une  idee  de  la  maniere  dont  on  y  cultive 
les  vignes,  &  dont  on  y  fait  le  Vin :  car 
quoique  la  Bourgogne  par  la  bonte  de  fon 
terroir  &  de  fon  expofition  au  foleil  levant 
produife  naturellement  de  delicieux  raifins, 
toutefois  la  fa§on  dont  on  y  cultive  Ja  vig- 
ne, &  dont  on  y  fait  le  Vin  y  contribue 
beaucoup.  ' 

Pendant  l'Hiver  les  vignerons  s'occupent 
a  examiner  la  terre  des  Vignes,    &  par 

quel- 
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quelques  tombereaux  de  terre  bien  repofee 
qu'ils  y  font  tranfporter,  ils  engraiflfent  les 
endroits  qui  paroiffent  etre  altere's,  &  qui 
femblent  avoir  befoin  de  fecours  pour  mi- 
eux  produire  le  raifin.  Ce  qui  n'arrive 
que  tres  rarement ;  enfuite  ils  confiderent 
les  places  qui  font  vuides  de  feps  :  Soit  que 
par  la  vieilleffe  ils  foient  en  caducite,  foit 
qu'ils  ne  leurs  paroiffent  pas  propres  a  pou- 
voir  produire  le  raifin  ;  dans  ces  places  vui- 
des, ils  y  font  des  foffes  larges  d'jun  pied  &c 
demi  fur  deux  &  demi  de  long,  &  d'un 
pied  de  profondeur,  fi  le  tefroir  eft  trop 
maigre  ils  y  mettent  un  demi  pied  de  bon? 
ne  terre,  &  quelquefois  un  peu  de  vieux 
fumier  bien  pourri,  mais  generalement 
pariant  ils  n'y  mettent  rien  du  tout,  & 
prenant  un  ou  deux  pampres  du  plus  pro- 
chain  fep  fans  les  couper,  ils  les  courbent 
dans  chacune  de  ces  foffes,  qu'ils  recou- 
vrent  enfuite  entierement  avec  de  la  propre 
terre  de  la  Vigne,  de  telle  maniere  qu'on 
voit  les  deux  bouts. du  pampre  courbd  for- 
tir  hors  de  la  Tterre ;  fgavoir  celuy  par  le- 
quel  il  tient  au  fep,  &  celui  de  l'autre  ex- 
tremite  qui  fort  de  la .  foffe  ou  on  les  a 
courbe's  environ  de  trois  ou  quatre  doigts ; 
ils  font  de  ces  foffes  une  grande  quantite 
dans  les  Vignes^  afin  qu'elles  foient  tou- 
jours  rajeunies,  &  qu'elles  produifent  beau- 
coup  plus  de  raifins  ;  car  il  faut  remarquer 
que  ce  pampre  courbe  en  demi  cercle  dans 
cette  foffe,  qui  eft  un  farment  de  l'annde 
B  2  pre- 
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precedente  ayant  les  pores  tres  ouverts, 
prend  deux  fortes  de  nouritures  ;  Tune  du 
fep  auquel  il  eft  attache',  &  Pautre  de  la 
fofle  ou  il  a  ete  courbe  dans  la  quelle  il 
prend  racine ;  c'eft  la  ce  qu'on  apelle  Pro- 
vins.  Us  donnent  une  grande  abondance 
de  raifins  qui  font  ordinairement  precoces, 
bien  nourris,  bien  faits,  &  de  bon  gout : 
mais  leur  liqueur  n'eft  pas  fi  bonne  que  celle 
des  raifins  de  la  vieille  vigne;  la  raifon 
phifyque  eft  que  le  fuc  nouricien  ne  fe  fil- 
tre  pas  fi  bien  en  paffant  par  ces  Provins, 
dont  les  pores  font  tout  ouverts,  qu'en  paf- 
fant par  les  pores  de  la  vieille  Vigne  qui 
font  plus  ferres  &  moins  fpongieux. 

On  beche  ordinairement  la  Vigne  trois 
fois  Fannee,  c'eft  fur  la  fin  de  fevrier  ou  au 
commencement  de  Mars  que  fe  donne  le 
■  premier  coup,  &  c'eft  en  ce  meme  mois  de 
!Vlars  ou  fur  la  fin  de  Fevrier  que  fe  taille 
a  Vigne.  C'eft  icy  ou  confifte  l'adreffe  8c 
!  a  fcience  du  Vigneron  :  car  il  faut  qu'il 
:7affe  un  jufte  choix  des  pampres  qu'il  faut 
tailler,  &  du  noeud  ou  il  doit  couper  fon 
farment,  comme  auffi  de  celuy  qu'il  faut 
entierement  retrancher.  Voicy  ceque  j'ay 
vu  pratiquer  aux  vignerons/  De  quatre 
ou  cinq  farments,  rejettons  de  Tanne'e,  at- 
taches a  la  meme  fouche  ou  au  meme  fep, 
ils  n'en  laiffent  qu'un  ou  deux  des  mieux 
faits  qu'ils  coupent  ou  au  troifie'me,  ou  au 
quatrieme  noeud  tout  au  plus ;  ce  qui  fe 
pratique  ainfi  pour  les  Vignes  de  la  cote 
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qui  produifent  les  Vins  Jes  plus  fins;  car 
pour  les  Vignes  de  l'arriere  cote,  ou  de  la 
Plaine,  on  les  coupe  au  fecond  ou  au  pre- 
mier noeud,  parce  que  ces  Vignes  la  ne 
pouffent  que  trop  de  farments  :  maiscom- 
me  c'eft  un  Art  dont  il  feroit  difficile  de 
donner  des  preceptes  a  caufe  que  la  ma- 
niere  de  tailler  les  Vignes  eft  differente 
fuivant  le  terroir,  la  Nature  de  la  Vigne, 
fa  Qualite  &  fon  Expofuion,  &  Proximite 
du  Soleil,  je  continuerai  ma  Differtation. 

Quand  la  Vigne  eft  taille'e,  on  y  plante 
les  echalas  auxquels  a  la  hauteur  d'un  de- 
mi  pied  de  terre  on  attache  les  pampres  de 
Vignes  d'une  maniere  rampante  &  orizon- 
tale,  enfuite  quand  les  Bourgeons  fe  font 
epanoiiis,  &  qu'ils  ont  poufles  des  jets  de- 
la  longueur  d'environ  un  pied  &;  demi,  on 
les  accole,  c'eft-a-dire,  qu'on  les  attache 
plufieurs  enfemble  avec  Fechalas  qui  fou- 
tient  le  fep  qui  les  a  produit.  Ces  echalas 
ou  paifleaux  de  la  hauteur  de  trois  a  qua- 
tre  pieds  &  de  la  groffeur  d'un  pouce  font 
picques  en  terre  fans  aucun  arrangement 
&  fans  ordre,  a  la  diftance  d'un  pied,  ou 
plus  ou  moins,  les  uns  des  autres  y  fui- 
yant  que  la  Vigne  eft  plus  ou  moins  gar- 
nie  de  feps  ;  cependant  le  bout  des  farments 
qui  y  font  attaches  orizontalement,  fi  cela 
fe  peut  dire,  regarde  chacun  du  meme 
cote. 

Cette  maniere  de  planter  les  echalas  fans 

ordre  eft  d'une  grande  confequence ;  c'eft 
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que  par  la  aucun  pampre  ne  peut  en  cou- 
vrir  un  autre  de  fon  ombre  que  pendant 
tres  peu  de  terns,  &  que  fi  la  pouriture  fe 
mettoient  a  quelques  grappes,  elle  ne  pour- 
roir  pas  fe  communiquer  aux  autres.  Cet- 
te  maniere  eft  oppofe'e  a  celle  des  Anglois 
qui  plantent  leurs  Vignes  en  hayes,  &  il 
arrive  que  Fune  empeche  le  Sqleil  de  luire 
fur  Fautre,  &par  confequentcelanuit  a  la 
maturite  du  raifin. 

Ceft  la  faifon  la  plus  danger eufe  pour  la 
Vigne  &  la  plus  delicate ;  defqu'il  vient  un 
vent  de  Nord  &  qu'il  fe  fait  une  petite  ge- 
le'e  blanche  ;  fi  le  Soleil  vient  aparoitre  le 
matin  il  feche  &  brule  toutes  ces  jeunes 
feuilles,  les  Bourgeons,  &  les  Raifins  de 
la  meme  maniere.  que  fi  le  feu  y  avoit  paf- 
fe':  Ceft  pour  cela  qu'en  Bourgogne  la 
frayeur  fait  recourir  aux  prieres  dans  ces 
terns  la  plus  qu'en  tout  autre,  &  que,  def- 
qu'il y  a  des  nuits  calmes  &  froides,  les 
Payfans  fuperftitieux  courent  dans  les  E- 
glifes,  ou  ils  fonnent  les  cloches  de  toutes 
leurs  forces,  *  s'imaginant,  ou  que  Dieu  a 
egard  a  cette  oeuvre  de  Religion,  ou  que 
l'agitation  qu'elles  font  dans  fair  peut  en 
quelque  fa9on  rechauffer  Fair  ou  faire 
changer  le  Vent;  Quoi qu'il  en  foit,  on 
y  fonne  les  cloches  en  cette  faifon  de  telle 
maniere  qu'on  n'y  peut  dormir ;  pendant 
quoy  les  Pretres  &  les  moines  font  occupes 
a  reciter  dans  les  Eglifes  la  Paffion  de  No- 
tre Seigneur  felon  l'evangile  de  St.  Jean, 
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&  pour  cette  occupation  ils  font  une  quef- 
te  dans  tous  les  preflbirs  dans  le  terns  qu'on 
fait  le  Vin,  &  chaque  Vigneron  eft  oblige 
de  leur  donner  une  certaine  quantite  de 
Vin,  &  cela  par  arreft  du  Parlement  de 
Dijon. 

Quand  la  Vigne  a  evk6  le  fle'au  de  la  ge- 
lee,  on  beche  de  nouveau,  &  cela  s'apelle 
biner  la  Vigne ;  apres  quoi  le  raifin  devi- 
ent  bientot  en  fleurs  ;  ce  qui  repand  une 
tres  fuave  odeur  dans  toutes  les  campag- 
nes ;  &  c'eft  en  ce  terns  que  tous  les  Vins, 
qui  font  dans  les  tonneaux  dans  les  caves 
les  plus  profondes,  s'ils  font  fur  leur  lie 
fans  etre  tire's  au  clair,  travaillent,  s'agi- 
tent,  &  fe  troublent,  &  couvrent  leur  fu- 
perficie  de  petites  fleurs  blanches  comme 
la  neige,  cnofe  affefc  difficile  a  expliquer 
aux  Philofophes  dans  cette  queftion  de 
Phifique  ou  ils  demandent  utrum  detur  ac- 
tio in  d'iftans. 

II  faut  remarquer  que  toutes  les  Vignes 
des  bons  coteaux  de  Bourgogne  paflent  de 
leurs  fleurs  au  grain  de  raifin,  c'eft-a-dire, 
que  la  fleur  des  raifins  fe  change  en  grains 
dans  l'efpace  de  vingt  quatre  heures ,  & 
que  fi  dans  ce  terns  il  furvenoit  un  brouil- 
lard  froid,  ou  une  pluie  froide  cette  fleur, 
aulieu  de  fe  changer  en  grain,  tomberoit ; 
&  ce  fecond  peril  gueres  moins  dangereux 
que  le  premier,  quand  il  arrive,  le  terme 
dont  on  fe  fert  pour  rexprimer,  c'eft  de 
dire  que  les  Vignqs  ont  coule. 

B  4  La 
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La  fin  du  mois  de  Juin,  ou  le  commen- 
cement de  Juillet  eft  la  faifon  a  la  quelle  le 
raifin  change  fa  fleur  en  grain,  la  Vigne  n'a 
plus  rien  a  craindre  que  la  grele  ou  la  trop 
grande  fechereffe  ;  auffi  defque  les  vigne- 
rons  voyent  la  moindre  nuee  s'elever  fur 
TOrizon,  &  que  Fair  femble  menacer  du 
moindre  orage,  ils  ont  recours  a  leurs  clo- 
ches, &  les  Pretres  a  leurs  patenotes,  qu'ils 
ne  recitent,  que  dans  la  crainte  que  le 
peuple  ne  s'emut  contre  eux  au  cas  qu'il 
tombaft  de  la  grele  pendant  qu'ils  ne  feroi- 
ent  pas  a  cet  exercice  de  prieres. 

La  raifon  pour  la  quelle  on  craint  fi  fort 
la  grele  en  Bourgogne,  c'eft  que  la  van- 
dange  eft  toute  la  reffource  des  Habitants, 
&  que  les  raifins  frapes  de  ce  fle'au  don- 
nent  au  Vin  qui  en  fort  le  meme  gout  & 
la  memfe  odeur,  que  repand  le  foudredans 
les  endroits  ou  il  tombe  ;  Odeur  qu'il  eft 
impoffible  de  luy  oter. 

Quant  a  la  fechereffe :  ce  n'eft  ny  aux 
clothes  ny  aux  Pretres  qu'ils  ont  recours, 
mais  a  un  ou  deux  buftes  de  pierre  hono- 
res  dans  deux  villages  a  fept  a  huit  mille 
de  la  ville  de  Beaune,  dont  Tune  de  ces  ido- 
les  eft  conniie  &  reveree  fous  le  nom  de 
St.  Reverien,  &  Fautre  fous  le  nom  de  S^ 
Marguerite.  On  s'affemble  alors  &  on 
va  en  proceflion  chercher  en  triomphe  ce 
morceau  de  pierre  qu'on  aporte  folemnel- 
lement  a  la  ville  dans  un  Temple :  La  tous 
ces  Pretres  en  proceflion,  fuivisdes  Paroif- 
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fiens  dont  ils  font  Cures,  vont  luy  offjrir 
leur  encens  &  leurs  prieres,  &  frotter  leurs 
livres  &  leurs  chapelets  contre  ces  figures 
extraordinaires  ;  &  fouvent  il  arrive  qu'il 
vient  de  la  plui'e  dans  cette  conjon&ure,  ce 
qui  ne  contribue  pas  peu  a  entrenir  ces 
peuples  dans  leur  fuperftition. 

C'eft  au  mois  de  Juillet  qu'on  beche  la 
Vigne  pour  la  troifie'me  fois,  cela  s'apelle 
tiercer.  II  y  a  bien  des  annees  auxquel- 
les  on  beche  quatre  fois  les  Vignes,  &  c'eft 
au  mois  d'Aouft  que  fe  donne  ce  quatrie- 
me  coup  de  beche,  mais  on  fe  donne  bien 
de  garde  de  la  becher  quatre  fois  quand 
la  faifon  eft  trop.chaude  &  trop  feche ;  au 
contraire:  pour  garantir  le  raifin  des  ar- 
deurs  du  Soleil  on  laiffe  croitre  des  herbes 
dans  les  Vignes  ;  cela  les  met  a  Fombre  & 
empeche  les  vapeurs  de  la  terre  de  bruler 
le  raifin. 

Un  mois  avant  la  vandange  les  Magif- 
trats  de  Beaune,  accompagnes  de  plufieurs 
connoiffeurs  pleins  d'experience  &  de  pro- 
bite,  font  trois  vifites  exadies  pour  exami- 
ner la  maturite  des  raifins,  &  dans  la  troi- 
fieme  vifite  &  troifie'me  examen  on  decide 
du  jour  de  la  vandange ;  aucun  particulier 
ne  peut  couper  dans  fa  propre  Vigne  un 
panier  de  raifin  fous  peine  de  confiscation., 
&:  d'une  amende  confiderable,  parce  que  s'ii 
etoit  permis  a  chaque  particulier  de  van- 
danger  fes  Vignes  fuivant  fa  fantaifie  &  fon 
opinion  particulie're,  il  fepourroitf aire  que 
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chacun  fuivant  fon  gout,  on  feroit  des 
Vins  qui  feroient  trop  verds,  &  qui  e'tant 
envoyes  dans  les  pais  etrangers  pourroient 
des  honorer  la  Bourgogne  &  decrediter  fes 
Vins  :  Crainte  meme  qu'aucune  vapeur 
ne  fe  repande  fur  les  Vignes,  quinze  jours 
avant  la  vandange  on  defend  de  bruler  des 
pailles  &  des  chenevottes  dans  les  rues, 
depeur  que  cette  fume'e  toute  legere  quel- 
le eft  ne  put  donner  quelque  mauvais  gout 
aux  r&ifins,  auxquels  elle  pourroit  s'atta- 
cher. 

Les  raifins  etant  parvenus  au  degre'  de 
maturite  convenable,  les  Magiftrats  font 
avertir  peu  de  jours,  auparavant  par  le 
Trompette  de  la  ville  du  jour  arrete'  &  fixe 
pour  la  vandange  :  Volnet  commence  le 
premier  un  jour  avant  Pomard,  enfuite 
tous  les  coteaux  fevandangent  indifferem- 
ment,  car  defcjue  la  ville  de  Beaune  a  van- 
dange un  feul  jour,  la  vandange  eft  ouverte 
pour  tous  les  autres  vignobles  de  la  cote  de 
feourgogne.  On  verra  dans  la  fuitre  pour- 
quoy  Beaune  decide  de  la  vandange  de 
Volnet  &  de  Pomard.  II  eft  difficile  a 
croire  que  tous  ces  coteaux,  depuis  cham- 
fcertin  jufqrfa  Chagny,  foient  vandanges 
dans  reflate  de  quatre  a  cinq  jours,  auffi 
n'eft  il  pas  croyable,  combien  il  vient  de 
peuple  des  montagnes,  &  de  tout  cote  pour 
tfavaiiler  a  cette  recolte.  II  fe  vandange 
peut  etre^  (&  ma  conje6ture  eft  fonde'e  fur 
plus  de  vxngt  cinq  vandanges,   que  j'y  ay 
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vu  faire)  plus  de  vingt  mille  queues  de 
Vin  fur  ces  collines,  &  la  queue,  qui  eft 
toujours  fepare'e  en  deux  poin§ons,  quel- 
quefois  en  cjuatre  feuillettes,  &  tr&  rare- 
ment  en  huit  cabillons,  contient  cinq  cens 
bouteilles  de  Vin,  ou pourparler  plus  jufte, 
quatre  cens  quatre  vingt  pintes  mefure  de 
Paris. 

II  feroit  a  propos  de  dire  icy  que  dans 
toute  cette  grande  etendue  de  vignoblesil 
ne  croifis  qu'une  feule  efpece  de  raifins, 
qu'on  apelle  Noirins,  dont  les  grains  font 
noirs  e'tant  meurs  &  tout  ronds  ;  la  plaine 
&  les  arrieres  cotes  ne  produifent  qu'un  rai- 
fin  dont  les  grains  font  plus  gros  &  ronds 
un  peu  en  long,   qu'on  nomme  Games. 

Ceux  qui  veulent  faire  d'exellents  Vins 
ne  font  jamais  couper  le  raifin,  que  le  fo- 
leil  n'ait  feche  la  rofe'e,  qui  y  eft  tombee 
pendant  la  nuit ;  parceque  cette  humidite, 
quoique  ce  ne  foit  qu'un  air  rarefie,  re- 
froidit  le  raifin  qui  e'tant  jette'dans  la  cuve 
le  premier  fufpend  &  empefche  quelque 
fois  la  fermentation.  Pour  les  perfonnes 
avares,  qui  aiment  mieux  la  quantite  que 
la  qualite,  n'ont  pas  toutes  ces  attentions ; 
d'ailleurs  ceux  qui  veulent  faire  d'exellens 
Vins  ne  mettent  dans  la  meme  cuve,  que 
les  raifins  d'une  meme  Vigne ;  mais  pref- 
que  tous  les  particuliers  ayant  des  arpens 
de  Vigne  en  differens  cantons,  meflent  les 
raifins  des  uns  &  des  autres  pour  que  le 
fort  Femporte  fur  le  foible,   &  que  le  bon 
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corrige  le  morns  bon,  en  un  mot  pour  ren- 
dre  leur  cuve'e  plus  nombreufe  &  plus 
grofle :  voila  avec  le  choix  des  Cantons  d'ou 
fortent  Ies  vins  le  difcernement  que  lesCour- 
tiers  ou  commiflionnaires  doivent  aporter, 
lorfqu'ilsgoutent  des  Vins  qu'ils  veulent  en 
voyer  dans  les  pais  etrangers,  &  ce  que  les 
Seigneurs  Anglois  doivent  recommander 
a  Ieurs  commiflionaires  qui  leurs  fournif- 
fent  leur  boiffon. 

Le  raifin  etant  jette  dans  la  cuve  boiiil- 
lonne,  &  poufle  a  gros  bouillons  de  vives 
ecumes,  qui  par  leur  agitation  font  aux  o- 
reilles  par  un  continue!,  fre'miflement  un 
petit  cliquetis,  &  re'pandent  une  odeur  ca- 
pable d'enyvrer  qui  embaume  les  maifons, 
&  qui  fe  repand  par  toute  la  ville  :  on  ne 
laiffe  pas  dans  la  cuve  le  raifin  oifif ;  on 
fagite,  on  le  tourmente,  les  ouvriers  le 
foulent  vivement  jufqu'a  trois  reprifes  dif- 
ferentes  pendant  plus  de  deux  heures  cha- 
cune ;  &  pour  donner  une  ide'e  claire  de  la 
maniere  de  fouler  le  raifin  dans  la  cuve: 
Aufiitot  que  le  raifin  commence  a  boiiillir 
dans  la  cuve,  on  le  foule  pendant  deux  heu- 
res au  moins;  fix  heures  apres  on  le  foule 
de  nouveau  pendant  autant  de  terns ;  &  fix 
autres  heures  apres,  on  le  foule  pour  la  troi- 
fiemefois,  enfuite  on  le  met  furle  preffbir. 

II  faut  remarquer  que  les  raifins  de  Vol- 
net,  de  Pomard,  &  de  Beaune,  defqu'ils 
font  dans  la  cuve  boiiillent  fur  le  champ ; 
c'eft  ce  qui  fait  qu'on  ne  peut  les  y  laiffcr 
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plus  de  douze  a  dix  huit  heures,  ceux  de 
dePomardun  peu  plus,  ceux  de  Beaune 
un  tant  foit  peu  d'aavantage  fuivant  la  de- 
licatefle  du  terroir,  &  la  chaleur  des  rai- 
fins :  car  il  y  a  des  vignobles  derriere  les 
collinesde  Beaune,  dont  les  raifins  ne  com- 
mencent  a  boiiillir,  qu'apres  huit  a  dix 
jours  de  cuve.  Notefc  encore,  que  pour 
donner  la  couleur  au  Vin,  cela  depend  du 
plus,  ou  du  moins  de  terns,  qu'on  le  laifie 
dans  la  cuve  :  pourquoy  par  exemple  les 
Vins  de  Volnet  ont  ils  la  couleur  d'oeil 
de  perdrix  ?  C'eft  qu'on  ne  laifle,  &  qu'on 
tie  peut  laiffer  les  raifins  de  ce  terroir  que 
tres  peu  de  terns  dans  la  cuve  ;  &  que  ft 
on  les  y  laiffoit  fejourner  un  peu  plus  qu'il 
ne  faut,  le  Vin  n'auroit  plus  fa  delicatefle, 
&  fentiroit  la  grappe  ou  le  farment  auquel 
les  grains  font  attaches. 

Defque  le  raifin  a  ete,  fuivant  fa  quail- 
te,  plus  ou  moins  de  terns  dans  la  cuve, 
&  qu'on  la  foule,  il  furnage  par  deffus  une 
liqueur  qu'on  apelle  furmou;  on  k  des 
tonnneaux  de  fix  vingt  pots,  ou  des  feuil- 
lettes  de  foixante  pots  rangees  fur  des  chan- 
cers, dans  lefquels  par  egale  portion  on 
jette  cette  premiere  goute,  enfuitte  on  me't 
fur  le  preffoir  les  grappes  qui  font  reftees, 
quand  le  furmou  a  ete  tire  ;  Lors  qu'on 
les  a  bien  preflees,  toute  la  liqueur  qui  en 
fort  fe  diftribue  e'galement  fur  les  pieces, 
ou  on  a  deja  mis  la  mere  goute ;  Ton  def- 
ferre  le  preffgir,   enfuitte  avec  une  doloire 
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on  coupe  de  trois  ou  quatre  doigts  depaif- 
feur  autour  du  marc  preffe,  &  on  jette  les 
rognures  dans  le  milieu,  apres  quoy  on 
preffe  de  nouveau  ;  on  recoupe  encore  une 
ibis,  &  on  preffe  pour  la  troifieme  fois, 
&  toutes  les  liqueurs  des  differents  tours 
de  preffoir  fe  diftribuent  en  pareille  quan- 
titedans  les  tonneaux  jufqu'a  ce  qu'ils  foi- 
ent  remplis. 

Sur  quoy  il  faut  faire  attention  que  la 
mere  goute  eft  la  liqueur  la  plus  lcgere,  la 
plus  delicate,  &  la  moins  colored ;  Celle 
qui  provient  du  premier  coup  de  preffoir 
eft  plus  moeleufe  \  &  celle  qui  fort  au  fe- 
cond  &.  troifieme  coup  de  preffoir  eft  plus 
dure,  plus  rouge  &  plus  verte  ;  de  forte 
que  ces  trois  forte  de  qualitez,  fe  trouvant 
reiinies,  rendent  un  Vin  beaucoup  meil- 
leur,  plus  durable,  &  plus  colere. 

Toutes  les  pieces  ou  tonneaux  etant 
pleins ;  on  laiffe  le  bondon  ouvert,  &  le  Vin 
en  fureur  fe  tremouffe  &  s'agite  de  telle  for- 
te qu'il  r^pand  dans  le  cellier  des  efprits  ca- 
pables  d'enyvrer,  &  qui  font  dans  un  tel 
mouvement ,  qu'une  chandelle  allumee, 
qn'on  y  porte,  s'y  eteint  fur  le  champ  ;  Et 
que  fi  on  met  de  ce  Vin  dans  un  effay  & 
qu'on  le  fecoiie  un  peu  avec  la  main  dont 
Fon  bouchele  goulet  avec  le  pouce,  Teffay 
fe  brifera  en  mille  pieces  &  fera  eclater  fes 
tets  de  toute  part. 

On  apelle  effay  enBourgogne  une  petite 
bouteille  ronde  en  long  de  trois  a  quatre 
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pouces  fur  deux  de  circonference,  qui  fe 
retreciflant  tout  a  coup  dans  le  haut  pour 
former  un  petit  goulet,  ouvre  un  petit 
rebord  pour  recevoir  le  Vin'  &  le  bouc- 
chon. 

Le  vin  ayant  jette  fon  feu  &  fa  moufle  hors 
des  tonneaux,  huit  jours  apres,  on  les 
remplit,  &  on  les  bouche  avec  une  feiiille 
de  Vigne  qu'on  etend  fur  la  bonde,  & 
crainte  que  les  vapeurs  du  Vin  ne  deran- 
gent  cette  feiiille  de  fa  place,  on  y  met  une 
petite  pierre  par  deffus  pour  Faffurer  ;  par- 
ceque  fi  on  y  mettoit  le  fceau,  ou  bondon 
le  Vin  n'ayant  pas  d'air  poufferoit  dehors 
les  fonds  des  tonneaux.  Cinq  ou  fix  jours 
apres  on  les  fcelle,  &  aupre's  de  la  bonde 
on  donne  un  coup  de  forct,  &  on  bouche 
le  trou  que  le  foret  a  fait  dans  le  tonneau 
avec  un  petit  morceau  de  bois  rond  &  poin- 
tu,  que  Ton  nomme  faucet,  &  que  Ton 
ote  de  terns  en  temps  pour  laiffer  evaporer 
les  efprits,  precaution  qui  empeche  que 
le  Vin  ne  brife  les  poingons. 

Ceft  en  ce  terns  que  Ton  voit  a  Beaune 
des  marchands  de  tous  les  coins  de  FEuro- 
pe,  qui  viennent  retenir  les  meilleures  cu- 
vees  pour  les  Roix,  les  Princes,  &  pour 
tousles  Seigneurs, 

Les  Commiflionaires  &  leurs  Gourmets 
font  les  epreuves  des  Vins,  quoiqu'ils  ne 
foient  pas  encore  potables.  Les  commifiio- 
naires  font  des  Entremetteurs  publiques  a 
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qui  s'adreflent  ou  par  lettres,  ou  en  per- 
fonnes,  tous  ceux  qui  veulent  avoir  du 
Vin  de  Bourgogne;  ce  font  de  connoiffeurs 
qui  d'anciennete,  &  de  pere  en  fils  ont  des 
experiences  certaines  de  toutes  les  cuvees, 
qui  connoiffent  les  climats,  les  clos,  &  les 
cantons  dont  ils  font  tires;  &  tous  les  bons 
celliers ;  auxquels  il  fuffit  d'ecrire  quelle 
quantite  de  Vin  on  defire  d'avoir,  &  de 
quelle  qualite,  &  canton  Ton  veut  qu'ii 
foit,  pourvu  qu'on  leursfaffe  tenirl'argent 
de  Pachat  du  Vin  dans  Pefpace  de  Panne'e 
courante,  on  eft  fur  d'etre  bien  fervi. 

Ces  Courtiers  ayant  recu  toutes  les  com- 
miffions  des  particuliers  vont  chez  les  Bour- 
geois remplir  des  effays  des  differentes  cu- 
ve'es  qu'ils  trouvent  dans  les  bons  celliers, 
avec  des  e'tiquettes  qu'ils  attachent  aux 
goulets  de  chaque  petite  bouteille,  ou  le 
nom  de  la  cuve'e  avec  la  quantite  de  pieces 
de  Vin  qu'elle  contienr  eft  ecrit ;  lis  les 
emportent  dans  leurs  maifons,  &  les  laif- 
fent  debouches  ;  lis  les  examinent,  &  les 
fuivent  de  pres,  &  dans  lesdifferents  chan- 
gements  de  gout  &  de  couleur,  ils  voyent 
les  couleurs  &  les  qualite'z  futures  des  Vins 
qui  font  dans  les  tonneaux,  dont  ces  effays 
font  extraits.  Ils  font  encore  un  autre  e- 
preuve  avecle  Vin  qui  eft  dans  ces  effays  ; 
lis  prennent  des  verres,  fur  lefquels  ils 
mettent  du  papier  broiiillard  qu'ils  y  eten- 
dent,  &  qui  deb<?rde  des  verres,  ils  y  ap- 
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puient  le  doigt  poury  faire  line  concavite ; 
qui  puiflecontenir  la  quatrie'me  partie  d'un 
verre  de  Vin  ;  la  liqueur  paffe  petit  a  pe- 
tit, &  fe  filtre  a  travers  ce  papier,  &  coule 
goute  a  gotite  d'une  maniere  imperceptible 
dans  le  verre  qui  la  recoit :  a  la  viie  du 
Vjn  qui  a  paffe  par  ce  papier  ils  tirent  des 
conjectures  folides,  fondees  fur  une  lon- 
gue  experience,  touchant  la  deftine'e  du 
gout,  de  la  couleur,  &  de  la  dure'e  de  cet- 
te  rneme  couleur  des  Vins  qu'ils  eprou- 
vent. 

Les  Commiflionnaires  ayant  fait  leurs 
achats  fuivant  les  ordres  qu'ils  ont  recus 
des  Seigneurs  &  des  marchands,  ils  fe  dif- 
pofent  a  les  envoyer  a  leur  deftination ;  & 
pour  le  prix  deFachat  ils  ne  peuvent  trom- 
per  perfonne  fans  courir  de  grands  rifques  : 
car  s'ils  faifoient  payer  les  Vins  a  ceux  aux- 
quels  ils  les  envoyent  plus  cher  qu'ils  ne 
les  ont  achetes  dans  les  celliers,  ils  s'expo- 
feroient  a  etre  pendus  fans  remiffion  par 
arreft  du  Parlement  de  Bourgogne,  qui  a 
fait  une  loy  pour  affurer  la  fidelite  du  com- 
merce des  Vins,  qui  porte  que  les  Com- 
miflionnaires prendront  un  fol  pour  livre 
jufqu'a  la  concurrence  de  foixante  livres, 
&  fur  l'excedent  de  cette  fomme  ils  ne 
pourront  prendre  que  fix  deniers  par  livre: 
Ainfi  un  particulier,  qui  auroit  recu  pour 
fix  cens  livres  de  Vin  argent  de  France, 
payeroit  trois  livres  au  Commiflionnaire 
qui  le  luy  auroit  envoye  fur  foixante  li- 
C  vres 
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vres  :  Et  fur  les  cinq  cens  quarante  qui 
luy  refteroient  a  payer  le  Commiflionnaire 
ne  luy  pourroit  clemander  que  fix  deniers 
j)ar  livre,  ce  qui  feroit  la  fomme  de  douze 
livres  dix  fous,  qui  joints  aux  trois  livres 
cy-deflus  compoferoient  la  fomme  de  quin- 
£e  livres  dix  fous  :  Somme  qui  revien- 
droit  a  douze,  ou  treize  fchelins  fuivant 
le  change,  &  moyennant  ce  petit  benefice, 
le  Commiflionnaire  eft  oblige  d'avancer  fon 
argent  aux  Bourgeois,  dont  il  a  achete 
les  Vins,  &  cela  meme  quand  il  ne  recev- 
roit  pas  le  payement  des  particuliers,  aux- 
quels  il  les  auroit  envoy  e's;  comme  cela 
arrive  quelquefois.  Et  le  Commiflionnai- 
re qui  feroit  convaincu  d'avoir  pris  un  be- 
nefice plus  confiderable,  foit  par  fes  livres, 
foit  par  d'autres  preuves,  feroit  puni  de 
mort  comme  je  Fay  dis  cy-deflus. 

Les  Commiflionaires  ayant  achete's  & 
eprouve's  leurs  Vins  fuivant  les  ordres  qu'- 
ils  ont  recus,  ils  font  relier  de  cerceaux  tout 
neufs  les  tonneaux,  y  font  mettre  des  bar- 
res  environnees  de  chevilles  de  bois  de 
tremble ;  Et  y  font  apliquer  la  marque  a 
feude  la  ville;  car  il  taut  remarquer,  qu'- 
une  autre  contre'e  que  Beaune  n'a  droit 
d'imiter,  ny  de  contrefaire  fon  reliage,  Sc 
que  pour  plus  grande  furete',  on  applique 
fur  chaque  futaille  la  marque  a  feu  qui  eft 
un  B.  couronne  de  la  hauteur  de  deux  pou- 
ces  avec  le  chifre  de  Panne'e  pendant  laquel- 
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le  k$  futailles  font  forties  de  Beaune  pour 
aller  ailleurs. 

Telles  font  les  precautions  que  Ton  prend 
a  Beaune,  pour  que  les  Vins  qui  en  pro- 
viennent  ne  puiffent  pas  etre  meconnus: 
Precaution  d'ailleurs  peu  ne'ceffaire,  puif- 
qu'ils  fe  manifeftent  fi  fort  par  leur  delica- 
teffe  &  leur  fuperiorite  fur  tous  les  autres 
Vins  de  Punivers  ;  ils  font  d'ailleurs  tres 
bienfaifants,  &  propres  a  retablir,  &  a 
conferver  la  Sante' :  furpaffant  en  cela  les 
Vins  de  Champagne  qui  flattent  le  gout,  & 
quigratentle  palais;  mais  qui  affoibliffent, 
extenuent,  enervent  &  e'mouffent,  pour 
ainfi  dire,  les  corps  les  plus  fains,  &  qui 
meme,  fuivant  la  trifte  experience  que  Ton 
en  fait  &  les  differtations  favantes  que  j'en 
ay  lues,  engendrent  la  gravelle,i  a  goute,  & 
la  pierre. 

Apres  avoir  raporte  quelle  eft  la  fituation 
de  la  ville  de  Beaune  &  des  collines  qui  pro- 
duifent  les  Vins  de  Bourgogne ;  apres  avoir 
dit  la  maniere  de  cultiver  les  Vignes,  de 
faire  le  Vin,  de  Peprouver,  de  le  choifir, 
&  de  Pacheter ;  il  faut  prefentement  expli- 
quer  les  differentes  qualitez  des  Vins  que 
produifent  ces  divers  coteaux ;  &  pour  cela 
je  diviferai  ce  qui  fuit  en  trois  petits  arti- 
cles; Je  parlerai  dans  le  premier  des  Vins 
de  primeur;  dans  le  fecond  des  Vins  de 
garde;  &  dans  le  troifieme  enfin  je  parle- 
rai des  Vins  blancs  &  je  finirai  en  inftrui- 
fant  des  manieres  differentes  ,  dont  on 
C  2  pour- 


pourroit  fe  fervlr  pour  faire  venir  a  Lon- 
dres  les  Vins  de  Bourgogue,  &  fappendrai 
acombien  pourroit  revenir  le  Vin  de  Beau- 
ne  par  bouteilles  rendu  a  Londres. 
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ARTICLE  PREMIER 

DES 

FINS  De  PRIMEUR. 

ON  apelle  Vin  de  Primeur  celuy  qui  ne 
dure  qu'une  anne'e,  ou  qui  peut  fe 
conferver  pendant  quelques  mois  dans  fa 
feconde  anne'e. 

Le  premier  Vin  de  Primeur  croit  a  Vol- 
net  qui  eft  un  village  fitue  a  trois  mille  de 
Beaune  fur  le  penchant  d'un  mil  de  hau- 
teur au  moins,  Sz  de  deux  mille  de'tendiie 
du  cote  qui  eft  expofe'  au  foleil  levant  ;  Ce 
village  aufti  bien  que  Pomard  rele've  de  la 
ville  de  Beaune,  puifque  fes  Citoyens  en 
font  Seigneurs,  c'eft  pourquoy  fai  dit  cy- 
deffus  que  ces  deux  vignobles  etoient  ob- 
liged de  recevoir  la  toy  pour  les  vandanges 
de  la  part  des  Magi  ft  rats  &  des  prud'hom- 
mes  nommes  a  cet  examen. 

Ce  coteau  produit  le  plus  fin,  le  plus  vif, 
&  le  plus  delicat  Vin  de  Bourgogne ;  les 
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grappes  desVignesde  Volnetfont  trespeti- 
tes,  aufli  bien  que  le  grain,  fes  farments 
ne  s'elevent  gueres  plus  haut  de  trois  pieds 
dans  toute  l'anne'e  ;  les  raifms  y  font  ft  de- 
licats  qu'ils  ne  peuvent  fouffrir  la  cuve  plus 
de  douze  a  feize  ou  dix  huit  heures,  par- 
ceque  fi  on  les  y  laiflbit  plus  long  terns, 
ils  prendroient  le  gout  du  farment  ou  de 
la  grape  a  laquelle  les  grains  font  attaches. 

Ce  Vin  eft  de  couleur  un  tant  foit  peu 
plus  qu'oeiL  de  perdrix,  il  eft  plein  de  feu, 
de  montant,  &  de  legerete';  il  eftprefque 
tout  efprit ;  il  eft  enfin  le  plus  excellent  de 
toute  la  Bourgogne,  qui  acaufe  de  fa  vio- 
lence n'eft  pas  de  commerce,  mais  aufli  Pi- 
vreffe  en  eft  elle  bientot  dilfipe'e :  La  duree 
de  ce  vin  eft  d'une  vandange  a  Tautre,  en- 
core perit  il  au  commencement  de  la  cani- 
cule ;  apres  quoy  il  change  de  couleur,  & 
fe  tourne  ;  je  ne  doute  cependant  pas  qu'il 
ne  durat  d'avantage  dans  des  caves  tres  trai- 
ches.  Les  plus  fines  cuve'es  fe  tirent  d'un 
canton  de  Vignesqu'on  apelle  Champan. 

Pomard  eft  le  fecond  vignoble  de  Pri- 
meur,  il  eft  fitue  entre  Volnet  &  Beaune, 
un  peu  moins  eleve  que  le  premier,  &  un 
peu  plus  haut  que  la  ville  de  Beaune  :  II 
produit  un  Vin  qui  a  un  peu  plus  de  corps 
que  le  precedent ;  il  eft  de  couleur  de  feu, 
il  abeaucoupde  parfum,  &  deBaume,  il  du- 
re quelques  mois  plus  que  le  Volnet,  ileft 
plus  de  commerce  &  meilleur  pour  la  San* 
te,  fi  on  le  garde  plus  d'un  an  il  s'engraiffe, 
C  3  il 
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il  file,    il  s'ufe  &  devient  de  la  couleur  de 
peau  d'oignon  y  la  meilleure  cuve'e  eft  la 
Commaraine  ;    II  peut  durer  quelquefois 
dix  huit  mois  &  c'eft  fuivant  les  anne'es. 

La  ville  de  Beaune  contient  un  vignoble 
fort  confiderable  &  tres  etendu;  il  com- 
prend  feul  quatre  collines,  qui  portent  bi- 
en  quatre  mille  de  longueur  depuis  Po- 
mard  jufqu'a  Savigny.  La  premiere  des 
collines  s'apelle  St.  Defire,  la  feconde  la 
Monte'e  ronge,  la  troifieme  les  Gre'ves,  Sc 
la  quatrie'me  la  Fontaine  de  Marconney. 
Ces  differents  terroirsproduifent  des  Vins, 
qui  participent  du  Volnet,  &  du  Pomard, 
fans  en  avoir  les  defauts  ;  ils  ont  un  peu 
p>lus  de  couleur,  beaucoup  de  bonnes  qua- 
litefc,  &  de  dure'e.  Les  Vins  de  Beaune 
durent  les  uns  pins  les  autres  moins :  mais 
ils  ne  paffent  pas  deux  ans.  Ils  font  plus 
fuaves,  plus  agreables,  &  plus  de  commer- 
ce que  les  deux  precedents,  &  beaucoup 
plus  profitables  a  la  fante;  la  couleur  de 
de  ces  Vins  n'eft  pas  egalle,  par  ce  qu'elle 
depend  de  la  fagon  de  Faire  le  Vin,  on  luy 
donne  plus  ou  moins  d'heures  de  cuve  fui- 
vant le  climat  plus  ou  moins  de'licat  dont 
il  eft  tire  j  il  y  a  dans  ces  quatre  collines 
quelques  cantons  renfermes  qui  font  en 
granae  reputation ;  les  feves,  les  eras,  les 
greves,  les  clos  du  Roy  en  font  les  plus  de- 
licieux. 

A16ffe  eft  le  quatrie'me  vignoble  de  Vin 
de  primeur  j    il  eft  fitue  fur  le  penchant 
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d'une  colline  a  trois  mille  deBeaune ;  cet- 
te  valle'e  eft  une  pente  fi  douce  qu'apeinc 
s'aper§oit-on  de  monter,  lorfqu'on  va 
du  bas  en  haut :  Ce  petit  village  produit 
des  Vins  d'une  extreme  delicateffe;  ils 
font  moins  vifs  que  les  precedents,  mais 
d'un  gout  plus  flatteur  &  plus  rapellant ; 
la  couleur  eft  un  peu  plus  douce,  &  moins 
petillante,,  mais  belle ;  &  comme  la  colli- 
ne qui  produit  ce  Vin  eft  trop  peu  e'leve'e  & 
trop  en  pente,  il  ne  participeny  du  Ferme 
ny  du  Roide  que  donne  aux  Vins  le  haut 
des  collines,  il  en  a  tout  le  Tendre,  riea 
du  Dur,  &  par  confequent  il  eft  fujet  a 
durer  tres  peu,  a  s'engraiffer,  &  a  prendre 
une  mauvaife  qualite  de  douceur  ;  cepen- 
dant  on  Penvoye  dans  les  pais  etrangers  : 
mais  il  demande  bien  du  choix  &  du  dif- 
cernement. 

Pernand  qui  eft  entre  ce  dernier  vigno- 
ble  &  le  grand  vignoble  de  Savigny  eft  plus 
etendu,  mais  d'nn  fi  petit  raport  que  fes 
Vins  en  font  plus  friands  \  ils  font  de  la 
qualite  du  vignoble  precedent  a  cela  pres 
qu'ils  ont  plus  de  Dur  &  de  Ferme  ;  parce 
qu'ils  font  produis  fur  une  colline  plus  e- 
levee  &  fort  rapide  ;  il  y  a  quelques  cuve'es 
delicieufes,  &  ces  Vins  vont  dans  les  pais 
etrangers,  mais  fous  le  nom  de  Vin  de 
Beaune. 

ChafTagne  eft  un  vignoble  qui  n'eft  pas 

fort  confiderable  par  fon  etendue,  mais  qui 

Feft  beaucoup  par  la  grande  reputation  de 
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fes  Vins  ;  ce  feroit  a  mon  gre  le  Vin  qui 
conviendroit  le  plus  a  l'Angleterre,  parce 
qu'il  fouriendroit  mieux  les  voyages  &  de 
terre,  &  de  mer.  II  eft  extremement  vio- 
lent, pleindefeu,  fumeux;  il  a  ordinaire- 
ment  du  verd,  qui  le  rend  plus  durable 
que  les  autres ;  mais  quand  on  fgait  Pat- 
tendre  &  le  tirer  en  bouteilles  dans  fa  fai- 
fon,  &  le  boire  quand  fa  verdeur  commen- 
ce a  tomber,  c'eft  un  des  plus  grands  Vins 
du  monde:  &  fi  j'avois  uneprovifion  a  fai- 
re  pour  le  Roy,  firois  en  Bourgogne  luy 
choifir  &  trier  du  Vin  de  ce  climat,  je  fe- 
rois  fur  de  fa  reiifTite:  c'eft  le  feul  qu'on 
puiffe  laiffer  en  bouteilles  fans  craindre 
qu'il  s'engraiffe,  qu'il  change  de  couleur, 
qu'il  aigrifle  ,  ou  qu'il  tourne ;  plus  il  va 
en  avant,  plus  il  s'embaume  &  fe  nourit, 
ne  luy  preicrives  cependant  pas  des  bornes 
de  plus  de  trois  ans  de  duree  ;  il  veut  etre 
bu  fur  la  fin  de  fa  feconde  anne'e,  quelque- 
fois  il  dure  quatre  ans  lorfque  la  vinee  a 
ete  meilleure.  II  eft  dans  le  rang  des  Vins 
de  primeur  quoique  fa  dure'e  foit  plus  Ion* 
gue. 

Savigny  eft  un  grand  climat  entre  Beau- 
ne  &:  Pernand  fitue  dans  Penfoncement  que 
forme  la  feparation  de  deux  petites  mon- 
tagnes :  comme  les  collines  qui  compofent 
ce  vignoble  font  ouvertes  au  foleil  levant 
par  un  grand  viiide,  &  qu'elles  fe  refer- 
ment  en  fe  raprochant  du  cote  du  couchant, 
elles  participent  des  rayons  du  foleil,  d'un 
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cote  de  maniere  oblique,  &  de  Pautre  pref- 
qu'a  plomb.  Ce  terroir  produit  d'excel- 
lents  Vins  veloutez,  moeleux,  qui  ont  du 
corps,  &  de  la  delicateffe :  Quand  ils  ont 
ete  tires  en  bouteilles,,  il  fau t  de  terns  a 
autre  les  vifiter,  crainte  d'echaper  le  terns 
auquel  ils  veulent  etre  bus.  Ce  vin  feroit 
encore  tres  bon  pour  l'Angleterre,  il  dure 
autant  &  plus  que  le  chaffagne,  il  n'eft  pas 
fi  delicat  ni  fi  vif,  mais  plus  on&ueux  8c 
tres  bon  pour  la  fante. 

Auxey  eft  a  peu  pres  dans  une  meme  fi- 
tuation,  dans  l'enfoncement  de  deux  colli- 
nes  qui  s'ouvrent  a  mulfault,  jufqu'a  Si. 
Romain  ou  Ton  voit  de  hautes  montagnes 
courronne'es  de  rochers  tres  eleve's.  Ce 
vignoble  produit  des  Vins  plus  rouges,  & 
plus  veloute's  que  ceux  de  Savigny  j  mais 
ils  n'ont  pas  la  meme  reputation ;  ces  Vins- 
cy  ont  plus  de  corps  ,que  tous  les  prece- 
dents, &  devroient  etre  la  boiflbnde  tous 
les  Seigneurs  qui  voudroient  ne  pas  abre- 
ger  leurs  jours  par  la  boiffon  de  ces  Vins 
fumeux  &  petillants,  dont  l'exceft  eft  fi 
dangereux. 


AR- 


(  4*  ) 

ARTICLE  SECOND 

DES 

VI N  S  De  GARDE. 

LES  Vins  de  Nuis  font  en  grande  repu- 
tation pour  la  dure'e  &  pour  la  fante. 

Nuis  eft  une  tres  petite  ville  a  neuf  mil- 
le  de  Beaune  fur  la  route  de  Dijon ;  le  Ter- 
ritoire  de  cette  ville  porte  plus  de  quatre  a 
cinq  mille  d'etendue  ;  tous  les  Seigneurs 
qui  aiment  plus  les  boiffons  falutaires  que 
les  boiffons  plus  friandes,  font  venir  des 
Vins  des  coteaux  de  Nuis  pour  leur  Ta- 
bles. Ces  Vins  font  d'abord  tres  rudes, 
tresafpres,  &  tres  verds;  ils  veulent  etre 
attendus  a  leur  feconde,  troifie'me,  quatrie'- 
me,  &  cinquie'me  feiiille ;  &  alors  leur  a- 
prete',  &  leur  durete'  e'tant  paffees,  leur 
verdeur  etant  tombee,  il  leur  vient  en  pla- 
ce un  parfum  &  un  baume  delicieux ;  ils 
font  de  couleur  veloutee,  foncee,  &  cepen- 
dant  nette,  &  brillante :  Loiiis  XIV.  ne 
buvoit  point  d'autre  Vin. 

Le  clos  de  Vougeot  eft  fitue  a  une  lieiie 
de  Nuis  du  cote  de  Dijon ;  il  apartient  tout 
entier  aux  Moines  de  cette  fameufe  Abaije 
de  Citeauxbatie  entre  la  Saone  &  cette  colli- 
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ne;  le  Vin  qu'il  produit  aproche  plus  da 
Chaffagne  que  tout  autre,  il  eft  tres  exeel* 
lent,  &  fe  boit  dansles  paise'trangers. 

Chambertin  eft  a  mon  gre  le  plus  confi- 
derable  Vin  de  toute  la  Bourgogne  ;  il  eft 
fitue'  entre  Dijon  &  Nuis  ;  il  renferme  Ies 
qualites  de  tous  les  autres  Vins  &  n'en  a 
pas  les  defauts :  c'eft  celui  la  qu'on  peut 
oublier  fans  rien  craindre;  j'en  ay  bu  fix 
ans  apres  Tannee  qui  Tavoit  produit,  qui 
tomboit  trouble  &  epais  dans  le  verre,  & 
qui  s'eclairciflbit  fur  le  champ  a  nosyeux, 
&  qui  prenoit  enfuite  par  le  mouvement 
de  fes  efprits  la  couleur,  la  plus  vive  &  la 
plus  nette  ;  audi  fe  vend  il  une  fois  plus 
cher  que  les  autres  Vins  de  Bourgogne. 
II  s'eft  vendu  la  penultieme  vandange  qua- 
rante  a  quarante  deux  livres  fterlins  fur  le 
chantier,  pendantque  les  Vins  de  Volnet, 
Pomard,  &  Beaune  ne  coutoient  que  vingt 
livres  fterlins  la  queiie,  qui  contient  com- 
me  nous  Tavons  dit,  quatre  cens  quatre 
vingt  pintes  de  Paris. 
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ARTICLE   TROISIEME 

DES 

VI NS  BLANCS. 

AVANT  que  de  parler  du  Vin  blanc, 
il  eft  a  propos  de  dire,  qu'il  eft  Pef- 
pecemafculine  des  raifins ;  c'eft  le  farment 
male  de  la  Vigne  qui  le  produit.  Audi 
a-t-il  deux  qualite'z  que  les  raifins  d'autre 
couleur  n'ont  pas ;  la  premiere  c'eft  que, 
fi  la  vandange  eft  tardive,  &  ou'il  vienne 
des  gele'es  blanches,  &  mem'e  de  grand 
fjroid,  il  refifte  aces  frimats;  pendant  que 
les  raifins  noirs  s'aigriffent,  fe  fanent,  & 
fe  rident  dans  le  meme  moment. 

La  feconde  eft  qu'auflitot  que  les  raifins 
blancs  font  coupes,  ils  veulent  etre  jettes 
fur  le  preffoir  fans  entrer  dans  la  cuve,  & 
fans  etre  foules  comme  les  raifins  noirs: 
Car  fi  on  les  y  mettoit  ils  ne  rendroient 
plus  qu'une  liqueur  livide,  rouffe,  &  jau- 
natre  :  voila  ce  dont  fay  cm  devoir  aver- 
tir  le  public. 

Mulfant  eft  apres  Beaune  &  Nuis  le  plus 
grand  vignoble  de  Bourgogne  par  fon  e'ten- 
diie  ;  fes  Vins  font  ge'neralement  connus 
en  Allemagne,  dans  les  Paisbas,    &  par 
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toute  la  France ;  je  ne  f<gay  s'ils  le  font  en 
Angleterre  ;  les  Vins  que  ce  terroir  pro- 
duit, furtout  dans  les  anne'es  chaudes  & 
feches,  font  delicieux,  petillants,  agrea- 
bles,  chauds,  &  bien-faifants ;  ils  ne  font 
pas  chers,  &  s'ils  etoient  bien  choifis  ils 
feroient  honneur  a  l'Angleterre,  &  plaifir 
a  ceux  qui  les  boiroient ;  Quand  on  les 
garde  plus  d'un  an  &  demi  quelque  fois 
ils  jauniffent  &  aigriflent. 

Puligny  eft  un  vignoble  attenant  Mul- 
fault,  mais  beaucoup  plus  dans  la  plaine, 
qui  produit  de  tres  bons  Vinsblancs;  ils 
font  a  peu  pres  de  la  meme  qualite'  que  les 
Vins  de  Mulfault,  mais  leur  renomme'e 
n'eft  pas  divulgue'e,  &  ce  nom  eft  prefqu'- 
inconnu. 

Alofle  dont  nous  avons  parle  dans  Par- 
ticle des  Vins  de  Primeur  en  produit  aufli 
d'excellents. 

Morachet  eft  un  petit  terroir  entre  Chat 
fagne  &  Puligny  dans  la  plaine,  qui  eft  en 
pofleffion  d'une  veine  de  terre,  qui  rend 
fon  terrein  unique  dans  fon  efpece ;  il  pro- 
duit un  vin  blanc  le  plus  curieux,  &  le  plus 
delicieux  de  France  ;  il  n'y  a  point  de  Vin 
de  C6te  rotie,  ny  Mufcat,  ny  Frontignan 
qui  l'egale  :  II  en  produit  une  tres  petite 
quantite ,  auffi  fe  vend  il  tres  cher  ;  & 
pour  en  avoir  une  petite  portion,  il  faut 
s'y  prendre  une  anne'e  auparavant ;  parce- 
que  ce  Vin  eft  toujours  retenu  avant  qu'il 
foit,  fait.  Mais  il  faut  bien  prendre  gar- 
de 
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de  d'y  etre  trompe,  car  les  vignes  Voifines 
de  ce  clos  participent  un  peu  de  fa  qualite 
&  paffent  quelquefois  pour  Morachet  : 
Celt  pourquoy  pour  en  avoir  il  faut  s'affu- 
rer  d'un  fidele  correfpondant.  Ce  Vin  a 
des  qualitez,  dont  la  Langue  Latine  &  la 
Langue  Frangoife  ne  peuvent  exprimer  la 
douceur;  j'en  ay  bu  de  fix  &  fept  feiiilles 
dont  je  ne  puis  exprimer  la  delicateffe  & 
Pexceilence. 

Je  viens  de  raporter  tous  les  vignobles 
renommes  de  la  haute  Bourgogne  ;  ceux 
qui  ont  paffe  par  la  grande  route  qui  regne 
depuis  Dijon  a  Lyon  le  long  de  ces  collines 
rendront  juftice  a  mon  exactitude,  &  je 
prie  ceux  qui  n'y  auront  pas  ete  de  croire 
que  cette  relation  eft  tres  conforrne  a  la 
verite. 

J'ay  oiiy  cent  fois  vanter  des  Vins  de 
plufieurs  cotes  qui  font  aupres  d'Auxerre, 
a  qui  on  donnoit  le  nom  de  Vin  de  Bour- 
gogne ;  il  efi  vray  que  ces  coteaux  font  en 
Bourgogne,  mais  ils  font  eloignes  de  qua- 
tre  vingt  dix  mille  des  vrays  coteaux  dont 
je  viens  de  parler,  qui  produifent  feuls  ces 
Vins  de  Bourgogne  qui  font  en  reputation, 
&  qui  fe.boivent  de  deux  fagons,  par  le 
ne£  &  par  la  bouche  ou  tout  a  la  fois  ou 
feparement ;  tout  a  la  fois  :  puifquequand 
on  lesboit  le  plaifir  qu'ils  font  a  l'odoratle 
difpute  a  celuy  que  favoure  la  langue  &  le 
palais;  feparement :  puifque  pourpeuqu'- 
on  ait  d'experience  d'en  boire  on  fent  a  la 
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douce  vapeur  qui  en  fort  s'ils  font  de  la 
vraye  Bourgogne  ou  non.  Les  bons  gour- 
mets le  goutent  par  le  nez  avant  que  d'en 
mettre  dans  leurs  bouche  ;  &  tous  les  au- 
tres  climats  de  Bourgogne  comme  de  Chab- 
lis  &  d'Auxerre  n'ont  aucune  qualite  des 
vrays  Vins  de  Bourgogne,  quoiqu'ils  y 
foient  veritablement  faits  &  produits. 

II  me  refte  a  raporter  a  prefent,  com- 
ment on  pourroit  faire  venir  ces  Vins  en 
Angleterre ;  9a  toujours  ete  la  coutume  de 
les  faire  venir  de  Bourgogne  dans  leurs 
futailles  ;  mais  comme  la  voiture  eft  d'une 
longue  traite,  &  qu'il  y  a  quelque  fois  du 
rifque,  parceque  les  voituriers  tant  par 
terre,  que  par  mer  ne  font  pas  toujours  fi- 
deles.  Quelque  precaution  qu'on  prenne 
pour  les  empecher  de  boire  ce  Vin,  lis  ont 
des  ftratagemes  au-deffus  des  reffources  les 
mieux  imaginees.  Fait-on  embaler  les 
tonneaux  dans  de  la  paille  &  de  la  toile  ? 
C'eft  un  foible  obftacle  a  leur  induftrie; 
d'ailleurs  apres  cette  precaution  fi  les  ton- 
neaux venoient  a  couler  par  le  chemin,  ce 
feroit  au  peril  &  a  la  perte  de  Pacheteur. 
Fait'  on  mettre  ces  Vins  en  double  futail- 
le  ?  cette  precaution  n'a  pas  plus  de  fuc- 
ces  que  la  precedente ,  &  eft  expofee  aux 
meme  rifque  ;  &  des  futailles  en  vuidan- 
ges  font  un  grand  tort  a  des  Vins  de'licats  ; 
parceque  cela  donne  carriere  auxefprits  de 
s'evaporer,   &  par  confequent  cela  caufe 
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beaucoup  de  diminution  a  la  qualite  du 
Vin. 

II  faudroit  les  faire  venir  en  bouteilles 
de  Beaune  meme  jufqu'a  Londres ;  on  s'a- 
drefleroit  pour  cela  a  quelques  commiffion- 
naires  qui  acheteroient  des  Vins  fuivant 
les  ordres  des  Seigneurs,  &  qui  les  tireroi- 
ent  en  Bouteilles,  &  qui  les  envoyeroient 
dans  des  quaiffes  en  Angleterre.  .  Ces 
quaifles  pleines  de  Bouteilles  n'auroient 
que  quatre  vingt  dix  mille  de  chemin  par 
terre  pour  aller  jufqu'a  Auxerre,  la  on  les 
embarqueroit  fur  la  riviere  d'Yone  qui  fe 
jette  dans  la  Seine  &  de  la  a  Paris  &  enfuitte 
a  Rouen  ;  ou  il  y  a  des  vaiffeaux  qui  vien- 
nent  tres  fouvent  a  Londres. 

Si  Ton  vouloit  les  faire  venir  de  Beaune 
a  Calais  par  terre,  il  feroit  audi  aifee ;  car 
il  y  a  des  voituriers  qui  y  vont  fort  fou- 
vent ,  qui  pourvu  qu'ils-trouvaflent  des 
quaifles  fuffifamment  pour  charger  leurs 
charettes  y  iroient  volontiers. 

Les  Commiffionnaires  de  Beaune  fe 
chargeront  avec  plailir  de  tirer  dans  leur 
terns  les  Vins  que  les  Seigneurs  leurs  or- 
donneront  d'acheter,  pourvu 'qu'on  leurs 
donne  des  ordres  pour  charger  une  voitu- 
re  ;  c'eft  pour  cela  que  fi  un  Seigneur  vou- 
loit par  exemple  cinq  cens  bouteilles  de 
Vin  de  Volnet,  il  faudroit  qu'il  trouva  en- 
core un  Seigneur  qui  en  vonlut  cinq  cens, 
ce  qui  feroit  une  voiture  complette;  & 
comme  le  Volnet  fe   tire  en  bouteilles  des 
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la  fin  de  Decembre,  un  Seigneur  qui  vou- 
droit  avoir  cinq  cens  bouteilles  de  Chaffag- 
ne  ou  de  Nuis ,  il  faudroit  qu'il  s'affo- 
ciat  avec  un  autre  Signeur  qui  en  vou- 
droit  pareille  quantite ;  le  eommiffionaire 
mettroit  en  bouteille  ces  Vins  un  an  a- 
pres  leur  vandange  ou  plus,  ou  moins  ; 
&  les  Seigneurs  recevroient  de  Bour- 
gogne  des  Vins  exquis  &  delicieux.  Et 
ainfi  de  tous  les  autres  Vins  quails  fou- 
haiteroient  avoir.  Pour  ce  qui  eft  des 
prix  des  Vins  de  Beaune,  Volnet,  Po- 
mard,  Chaffagne,  Nuis,  ils  font  a  peu- 
pres  du  meme  prix,  ou  du  moins  la  dif- 
ference n'en  eft  pas  bien  grande.  La 
queue  de  Vin  de  Volnet  contenant  qua- 
tre  cens  quatre  yingt  pintes  de  Paris 
qui  font  bien  cinq-  cens  bouteilles,  ne 
coute  certaines  annees  dans  le  pais  que 
dix,  douze,  quatorze,  dix  huit,  &  tout 
au  plus  vingt  livres  fterlings  :  La  voi- 
ture  pourroit  couter  jufqu'a  Calais  dou- 
ze a  treize  livres  fterlings  &  depuis  Ca- 
lais jufqu'a  Londres  tres  peu  de  chofe ; 
de  forte  que  chaque  anne'e  Tune  por- 
tant  l'autre  le  plus  cher  Vin  de  Bour- 
gogne,  excepte'  celuy  de  chambertin  qui 
eft  plus  cher,  ne  reviendroit  gueres  ren- 
du a  Londres  qu'a  qurtorze  ou  quinze 
fols  la  bouteille,  Pentree  n'y  etant  pas 
comprife. 
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Les  noms  les  plus  connus  des  Com- 
miflionnaires  de  Beaune  font  Gombault, 
Milon,    Lopin,   &c. 

Leur  adreffe  eft  a  MONSIEUR 

Marchand  CommifTionnaire 


BOURGOGNE      a      BEAUNE. 


A 
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A  LA 

GLO IRE 

D  E 

GEORGE  I. 

ET  DE  LA 

Nation  Angloise 
ODE. 

DOCIlE  Clio,  fi  tu  niinfpires 
Dans  ufejour  de  Liberte, 
Difte  moy  plutot  des  Sartiresy 
6>ue  dt  trahir  la  Verite. 
Loin  tout  encens.     La  Flatterie 
Scait  mafquer  une  Ame  fletrie, 
Mais  U  Vrai  feul  plait  an*  ANGLO  IS; 
D  2  Si 


Si  tu  rfen  remplis  cet  Ouvrage, 
rfes  vers  leurs  pront  un  outrage. 
Us  rtecouteront  point  ta  Vols. 

Je  vats  chanter  :   e'eft  V harmonic 
DJan  puiffant  Peuple  avec  fon  ROY. 
Double  Force  toujours  unie, 
rfa  Regie  commune  eft  la  Loy. 
he  hut  de  cette  Politique 
De  VEtat  eft  le  hi  en  unique, 
^out  autre  oh  jet  en  eft  profcrit : 
Les  Enfant s  nh  en  cette  Plage 
Portent  cette  Maxime  Sage 
Empreinte  au  coeur  &  dans  I'efprit. 

Un  Empire  fi  douxfi  Sage 

Donne  a  V  ANGLO IS  des  Citoyens, 

®>ut,  cennoiffants  leur  Efdavage 

Y  portent  leur  corps  &  leurs  hiens. 

Eft  il  Nation  fi  feconde 

Dans  toute  la  Machine  ronde 

En  Rkheffe,  en  Science,  en  Arts  ? 

Les  mers  environnent  le  Monde, 

LANGLOIS  eft  le  maitre  de  VOnde, 

Done  il  eft  ROY  de  toutes  parts. 

Veuf  on  attaquer  fa  Puiffance  ? 
La  Sagacite  de  fon  ROY, 
Dont  rien  n^e  chape  a  la  Prudence 
Chez  VEnnemy  porte  Pejfroy. 
De  Mofcou  laflotte  tremhlante 
Eft  fur  fon  rivage  flottantc 

NPofant 


f^  of  ant  courir  fes  propres  mers. 
L  ANGLO IS  paroit :  mats  a  ta  honte  5 
Refte,  dit-il,  &  rends  Moy  compte, 
Dis,  quels  font  tes  deffeins  pervers  ? 

Soul  eve  s-tu  PEnferlatferre, 
Pont  if e  fuperftitieux, 
Pour  envoyer  a  PAngleterre 
tfon  Penfwnnaire  onereux  ? 
Contre  la  puiffante  Bretagne 
Envain  Tufeduis  PAllemagne, 
Le  Mofcovite,  &  PEfpagnol  \ 
Les  Roix  connoiffent  la  Folie 
De  fe  foumettre  a  P Italic, 
Qui  regne  fur  Eux  par  le  DoL 

Cet  ufurpateur  de  Couronne, 
Dont  la  fraude  attaque  les  Roix, 
Arme  la  Difcorde,  &  Bellone, 
Pour  tfe  ramener  fous  fes  Loix  : 
GEORGE  ne  connoit  point  de  Maitre  j 
//  abdt  quiconque  veut  Petre  ; 
II  tient  fa  Puifjance  des  deux* 
Quoy  !  ce  fupofi  de  Jefiiites, 
Tyran  dPHommes  &  de  Levites, 
Penfe  a  reconquerir  ces  Lieux  ! 

Mais  ta  Politique  infernale, 
Sur  nos  eternels  monuments, 
Eft  a  Londre  un  prefent  fcandale, 
Que  tfejfaceront  pas  les  temps. 
Linftant,  que  ton  Regne  s^eclipfe, 
rfrop  marque  dans  PApocalipfe, 
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Eft  a  ta  honte  lien  prochain ; 
Oiiy  :  Uheure  arrive  que  tout  homme 
Doit  par  la  niine  de  Rome 
Rendre  fon  falut  plus  certain. 

Voy  ceite  Phalange  Efpagnole, 
<$hti  met  en  ifoy  tous  fes  plaifers, 
Qui  craint  ta  foudre  &  ton  Idole, 
lacher  d'ajfouvir  tes  Defers. 
ghie  de  Pardon !  ghie  d' Indulgence 
Pleuvront  fur  Elle  en  recompense 
D'avoir  afftege  Gibraltar  ! 
De  V  Ocean  fais  fee  her  Vonde, 
Oufais  furfeoir  la  fin  du  Monde, 
Pour  quelle  en  fappe  le  rempart ! 

Peuple,  quife  perds  dans  les  Nuesy 
Songe  a  tirer  de  VOccident 
tfant  de  richejfes  detenues 
Pour  en  richir  ton  Continent. 
STtj  Gallons  jamais  du  tfage 
Ne  pourront  revoir  le  rivage, 
Si  GEORGE  eft  toujour s  irrite ; 
Si  rfu  ijappaifes  fa  Col  ere, 
rfes  efforts  font  une  chimere, 
tfous  tes  Pro  jets  font  Vanite. 

Icy  de  GEORGE  on  craint  les  Armesy 

On  cherche  la  fon  Union  : 

Et  LANGLOIS  trouve  en  Luy  des  char- 

^ifil  fegnale  en  Voccafion.  [mes 

Ouy  :  Cette  Nation  fi  fere, 

Ce  Parlementj  cette  Lumiere 
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Remet  en  fes  mains  fon  Deft  in ; 
On  fcait  qtfil  eft  moins  ROYqne  PERE^ 
Que  fous  fon  Regne  tout  profpere, 
Et  que j  d'etre  dime \  c\eft  fa  Fin. 

Mufey  une  plume  plus  habile 

Doit  Louer  unfi  Grand  Heros9 

Son  Eloge  eft  trop  difficile^ 

Finis  ta  Chanfon  en  deux  mots. 

Cbante  ce  Peuple,  qui  s*empreffe 

A  faire  au  PRINCE  a  la  PRINCESSE 

En  eclatant  avceu  d' Amour  : 

Disj  qrfil  femble  par  repre failles  ^ 

<$>ae  r  ANGLO  IS  fort  de  leurs  entrailles 

Tant  Us  cnt  pour  Luy  de  retour. 


Cette  Ode  a  ete  compofee  un  mois  a- 
vant  la  Mort  du  ROY   GEORGE.      II 

faut  avoir  attention  a  la  conjomShire  des 
affaires  de  ce  terns  pour  la  bien  compren- 
dre. 
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